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Tentações molhadinhas! 


Para o café da manhã, a hora do lanche ou apenas para beliscar alguma coisa 
gostosa, os bolos são ótimas opções. Além de fáceis de preparar, são deliciosos 
e, se forem molhadinhos então, fica impossível resistir! Nesta edição da Receitas 
& Delícias, você vai encontrar sabores para todos os gostos: de chocolate, limão, 
cenoura, amendoim, café, maracujá e muito mais! Delicie-se! 
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BOLO BALA DE COCO 


Rendimento: 15 porções Tempo: !h (+4h de geladeira) Dificuldade: fácil 


ingredientes 

*3 ovos 

*«1€1/2xicara (chá) de açúcar 

« 1/2 xícara (chá) de margarina ou manteiga 
s1€ 1/2 xicara (chá) de farinha de trigo 

* Txicara (chá) de maisena 

e 1 xícara (chá) de leite 

«2 colheres (chá) de fermento em pó químico 
« Margarina e farinha de trigo para untar 
Calda 

«4 colheres (sopa) de açúcar 

e 1 vidro de leite de coco (200ml) 

» 100g de coco ralado 


Preparo: Na batedeira, bata Os ovos com o 
açúcar por 10 minutos. Acrescente a mar- 


garina ou a manteiga e bata por 3 minutos. 
Adicione a farinha, a maisena peneirada, 
intercalando com o leite, e bata até ficar 
homogêneo. Adicione o fermento e misture 
com uma colher. Despeje em uma fôrma 
de 25cm x 35cm untada e enfarinhada e 
leve ao forno médio, preaquecido, por 35 
minutos ou até que ao enfiar um palito no 
centro, ele saia limpo. Deixe esfriar e corte 
em quadrados. Para a calda, em uma panela, 
dissolva o açúcar no leite de coco e leve 
ao fogo baixo por 5 minutos. Passe o bolo 
pela calda e em seguida pelo coco ralado. 

Embrulhe, um a um, em papel-alumínio 

e, se desejar, em papel decorado. Leve à 

geladeira por 4 horas e sirva. 


= umas 


Foto: André Forten/Colaborador Produção: Zulmira Fátima dos Santos/Vânia Araújo Objetos: M, Dragonetti 


BOLO DE CENOURA 
DIFERENTE 
Rendimento: 12 porções 

Tempo: 2h (+2h de geladeira) Dificuldade: fácil : 


ingredientes 

*2 cenouras picadas 

*3/4de xícara (chá) de óleo 

«4 ovos 

«2 xicaras (chá) de farinha de trigo 
«1€1/2xicara (chá) de açúcar 

« 1 colher (sopa) de fermento em pó quimico 
* Margarina e farinha de trigo para untar 
« Raspas de casca de laranja para decorar 
Caida - 
« 1/2 xicara (chá) de leite 

«4 colheres (sopa) de achocolatado em pó 
«2 colheres (sopa) de manteiga 
Cobertura 

« 1 xícara (chá) de tipo cream cheese (queijo 
cremoso tipo Philadelphia?) 

«1 xícara (chá) de açúcar de confeiteiro 

« 1/2 xícara (chá) de suco de laranja 


Preparo: No liquidificador, bata as cenouras, o 
óleoe os ovos, Despeje em uma tigela, misture 
a farinha e o açúcar e bata com uma colher, 


“Junte o fermento e misture delicadamente 


com uma colher, Transfira para uma fôrma 
de 26cm de diâmetro untada e enfarinhada 
e leve ao forno médio, preaquecido, por 35 
minutos. Em uma panela, leve os ingredientes 
da calda ao fogo baixo, mexendo até derreter, 
Reserve. Bata os ingredientes da cobertura 
em uma tigela com um garfo até formar um 
creme. Desenforme o bolo depois de frio, fure 
com um garfo, regue com a calda e espalhe a 
cobertura. Leve à geladeira por 2 horas, decore 
com raspas de laranja e sirva. 
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BOLO CHOCOCHA NTILLY | 


Rendimento: 10 porções 
Tempos: 1h50 (+3h de geladeira) Dificuldade: fácil 


Ingredientes 

*4ovos (claras e gemas separadas) 

* 1 xícara (chá) de margarina 

* | xícara (chá) de açúcar 

ei xícara (chá) de chocolate em pó 

« 1 xícara (chá) de maisena ' 
* 1 xícara (chá) de farinha de trigo 

* 1 colher (chá) de fermento em pó químico 

« Margarina e farinha de trigo para untar 

« Raspas de chocolate ao leite e branco para decorar 
Calda 

e 1 xícara (chá) de leite 


'e2 colheres (sopa) de açúcar 


Cobertura 
« 200g de creme de leite fresco gelado 
«3 colheres (sopa) de açúcar 


Preparo: Na batedeira, bata as claras em 
neve e reserve. Ainda na batedeira, em 
outra tigela, bata as gemas, a margarina e 
o açúcar até formar um creme. Adicione o 
chocolate, a maisena, a farinha e bata para 
misturar. Junte o fermento, as claras em 
neve e misture com uma colher. Despeje 
em uma fôrma de 26cm de diâmetro un- 
tada e enfarinhada e leve ao forno médio, 
preáquecido, por 30 minutos. Misture os 
ingredientes da calda e regue com o bolo 
ainda quente. Leve à geladeira por 3 horas. 
Para a cobertura, na batedeira, bata o creme 
de leite fresco com o açúcar até formar um 
chantilly. Desenforme o bolo, espalhe 0 
chantilly, decore com raspas de chocolate 
e sirva em seguida. 


BOLO AMENDOLITO 
Rendimento: 10 porções Ro 
Tempo: 1h30 (+3h de geladeira) Dificuldade: fdci 


Ingredientes 

e4ovos 

e 2xicaras (chá) de leite 
e 1/2 xícara (chá) de óleo 
e 1 xícara (chá) de amendoim torrado sem Pê le 
«1 xícara (chá) de castanha-do-pará 

«2 xícaras (chá) de farinha detrigo 


o . 


« 1 colher (sopa) de fermento em pó químico 
* Óleo e farinha de trigo para untar 

Calda 

e 1 lata de leite condensado 

e 1 lata de creme de leite com o soro 

* 1 colher (chá) de canela em pó 

* 1/2 xícara (chá) de chocolate em pó 


Preparo: No liquidificador, bata os ovos, 
o leite, o óleo, o amendoim, a castanha e 
a farinha até formar um creme. Adicione 
o fermento e misture com uma colher. 
Despeje em uma fôrma de 26cm de di- 
âmetro untada e enfarinhada e leve ao 
forno médio, preaquecido, por 35 minutos. 
Para a calda, no liquidificador, bata o leite 
condensado, o creme de leite, a canela e 
o chocolate em pó. Espalhe sobre o bolo 
desenformado e frio e leve à geladeira por 
3 horas antes de servir. 


“BOLO com CALDA: DE KIWI. 
Rendimento: 8 porções 
Tempo: 1h20 (+3h de geladeira) Dificuldade: falls 


tes 
« 7 lata de leite condensado 
«3 ovos 
«1 vidro de leite de coco (200ml) 
«3 xícaras (chá) de farinha de trigo 
« 1 colher (sopa) de fermento em pó químico 
« Margarina e farinha de trigo para untar 
Calda 
«1 xícara (chá) de açúcar 
«1/2 xícara (chá) de água 
«5 kiwis picados 


Preparo: No liquidificador, bata o leite 
condensado, os ovos, o leite de coco e a 
farinha até ficar homogêneo, Junte o fer- 
mento e misture com uma colher, Despeje 
em uma fôrma de 25cm x 35cm untada e 
enfarinhada e leve ao forno médio, prea- 
quecido, por 30 minutos, Reserve, Para a 
calda, em uma panela, leve ao fogo médio 
o açúcar e a água por 5 minutos ou até 
formar uma calda rala. Adicione o kiwi, 
desligue o fogo e misture, Regue o bolo 
com a calda e leve à geladeira por 3 horas 
antes de servir. 


BOLO DE MORANGO 
E CHOCOLATE 


" Rendimento: 10 porções 
Tempo: 1h30 (+2h de geladeira) Dificuldade: fácil 
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Ingredientes 

«5 ovos (claras e gemas separadas) 

«2 xicaras.(chá) de açúcar 

«3 colheres (sopa)'de margarina 

«1/2 xícara (chá) de leite 

«3 xícaras (chá) de farinha de trigo. 

« 1 colher (sopa) de fermento em pó químico 


“Margarina farinha de trigo para untar 


Calda 

«1 xícara (chá) de geleia de moranga 
«1 xícara (chá) de água: 

«1 colher (sopa) de manteiga 
Cobertura E 

« 180g de chocolate ao leite picado 
«1 caixa de creme de leite (2009) 


Preparo: Na batedeira, bata as claras em neve 
e reserve, Bata as gemas com o açúcar e a 
margarina. Adicione o leite e a farinha alter- 
nadamente, batendo para misturar. Adicione 
as claras em neve e o fermento e misture 
delicadamente com uma colher. Transfira 
essa massa para uma fôrma de 35cm x 25cm 
untada e enfarinhada e leve ao forno médio, 
preaquecido, por 30 minutos. Em uma panela, 
leve ao fogo baixo os ingredientes da calda 
até derreter e engrossar levemente, Reserve. 
Derreta o chocolate em banho-maria, adicione 
ocreme deleite e misture. Desenforme o bolo, 
regue com a calda, cubra com a cobertura 
de chocolate e leve à geladeira por 2 horas 
antes de servir. 


r Produção: Zulmira Fátima dos Santos/Vânia Araújo Objetos: M. Daonini 


Poto: André Fortes/Colaborador Produção: Zulmira Fátima dos Santos/Vânia Araújo Objetos: M. Dragonetti 


NEGA-MALUCA BRANCA 


Rendimento: 10 porções 
Tempo: 1h30 (+2h de geladeira) Difi culdade: fácil 


Ingredientes 

«Govos (claras e gemas separadas) 

«1 xícara (chá) de açúcar 

« 1/2 xícara (chá) de margarina 
«1€1/2xícara (chá) de farinha de trigo 

«7 colher (sopa) de fermento em pó químico 
« Margarina e farinha de trigo para untar 

« Raspas de chocolate ao leite para decorar 
Cobertura 

« 180g de chocolate branco picado 

« 200g de creme de leite 

« 1/2 xícara (chá) de leite 


Preparo: Na batedeira, bata as clarasem neve 
ereserve. Ainda na batedeira, em outra tigela, 
bata as gemas, o açúcar e a margarina até for- 
mar um creme. Adicione a farinha e o fermento 
ebatanovamente para misturar, Junte as claras 
em neve e misture delicadamente com uma 
colher. Despeje a massa em uma fôrma de 
26cm de diâmetro untada e enfarinhada eleve 
ao forno médio, preaquecido, por 35 minutos, 
Derreta o chocolate branco em banho-maria, 
misture o creme de leite e o leite até ficar 
homogêneo. Desenforme o bolo depois de 
frio, regue com essa cobertura, decore com 
raspas de chocolate e leve à geladeira por 2 
horas antes de servir. 


"BOLO GOIABINHA 


Rendimento: 8 porções 
Tempo: 1h35 (+3h de geladeira) Dificuldade: fácil a 


Ingredientes 
3 ovos 
«2 xícaras (chá) de açúcar, 


«4 colheres (sopa) de manteiga 

«1 xícara (chá) de leite 

* 1 copo de iogurte natural integral (2009) 
*2 xícaras (chá) de farinha de trigo 

* 1 colher (sopa) de fermento em pó químico 
* Margarina e farinha de trigo para untar 

«1 xícara (chá) de goiabada em cubos 

* 1 colher (sopa) de maisena 

Calda 

«1 lata de leite condensado 

e 1 xícara (chá) de suco concentrado de goiaba 
e 1 xícara (chá) de leite 


Preparo: No liquidificador, bata os ovos, o 
açúcar, a manteiga, o leite e o iogurte até 
ficar cremoso. Adicione a farinha e bata para 
misturar. Junte o fermento e misture com uma 
colher. Despeje em uma fôrma de 26cm de 
diâmetro untada e enfarinhada e coloque a 
goiabada polvilhada com a maisena, deixando 
afundar sozinha. Leve ao forno médio, pre- 
aquecido, por 35 minutos. Em uma panela, 
leve ao fogo médio os ingredientes da calda 
até engrossar levemente. Desenforme o bolo 


* momo, regue com a calda e leve à geladeira 


por 3 horas antes de servir. 


BOLO-CREME COM MAÇÃ: - 


Rendimento: 8 porções 
Tempo: 2h (+4h de geladeira) Dificuldade: ge 


Ingredientes 

e 4 ovos (claras e gemas separadas) 

e 1/2 xícara (chá) de manteiga 

e 1 lata de leite condensado 

« 200g de creme de leite 

e 1 xícara (chá) de farinha de trigo 

e3 xícaras (chá) de maçã picada 

«3 colheres (chá) de fermento em pó químico 
* Margarina e farinha de trigo para untar 
Calda 

e 1 xlcara (chá) de açúcar 

e 1/2 xlcara (chá) de água 

* 1 colher (chá) de canela em pó 

* 1 pitada de noz-moscada 

e 2 cravos-da-índia 


Preparo: Na batedeira, bata as claras em 
neve reserve. Ainda na batedeira, em outra 
tigela, bata as gemas com a manteiga e o leite 


condensado até formar um creme. Adicione 
o creme de leite, a farinha, a maçã e misture 
delicadamente, Junte o fermento e misture 
com uma colher. Despeje em uma fôrma de 
24cm de diâmetro untada e enfarinhada e 
leve ao forno médio, preaquecido, por 30 mi 
nutos. Em uma panela, leve ao fogo médio o 
açúcar até derreter, adicione a água, a canela, 
a noz-moscada, os cravos e deixe ferver até 
engrossar levemente. Deixe o bolo esfriar, 
desenforme, regue com a calda coada e leve 
& geladeira por 4 horas antes de servir. 


BOLO AMANTEIGADO 
COM COCO 
Rendimento: 8 porções 

Tempo: 1h30 Dificuldade: fácil 


Ingredientes 

*4ovos (claras e gemas separadas) 
«1€e1/2 xícara (chá) de açúcar 

* 1 xícara (chá) de manteiga amolecida 

« 1 xícara (chá) de leite quente 
«1€1/2xicara (chá) de farinha de trigo 

« 1/2 xícara (chá) de maisena 

« 1/2 xícara (chá) de coco ralado 

« 1 colher (sopa) de fermento em pó químico 
« Margarina e farinha de trigo para untar 
«Coco ralado para decorar 

Calda 

«1 xícara (chá) de açúcar 

» 1 vidro de leite de coco (200m!) 

» 1/2 xicara (chá) de leite 


Preparo: Na batedeira, bata as claras em 
neve e reserve, Bata as gemas com o açúcar 
e a manteiga até formar um creme, Despeje 
o leite, a farinha, a maisena, o coco ralado 
e bata para misturar. Junte o fermento e 
misture com uma colher. Adicione as claras 
em neve e misture delicadamente. Despeje 
em uma fôrma de 30cm de diâmetro untada 
e enfarinhada e leve ao forno médio, prea- 
quecido, por 30 minutos. Em uma panela, 
leve ao fogo médio o açúcar até começar a 
derreter e formar um caramelo, Despeje o 
leite de coco, o leite e misture até derreter o 
açúcar. Retire o bolo do forno, regue ainda 
quente com a calda, polvilhe com o coco 
ralado e sirva depois de frio. 


BOLO BRANCO E PRETO 
Rendimento: 8 porções 
Tempo: 1h30 (+1h de geladeira) Dificuldade: fácil 


Ingredientes 


“3 OVOS 


«e | xícara (chá) de açúcar 

e 1/2.xícara (chá) de margarina . 

« 1 caixa de bebida láctea de chocolate 
tipo Toddynhoº(200ml) 

+2e 1/2 xícaras (chá) de farinha de trigo 

e 1 colher(sopa) de fermento em pó químico 
* Margarina e farinha de trigo para untar 

* Raspas de chocolate branco para decorar 
Calda | > 

« 340g de chocolate meio amargo picado 

* 1 caixa de creme de leite (2009) 
«1e1/2xicara (chá) de leite 


Preparo: Bata no liquidificador os ovos, o 
açúcar, a margarina e a bebida até formar 
um creme. Junte a farinha e bata novamente 
para misturar. Acrescente o fermento e mis- 
ture com uma colher. Transfira a massa para 
uma fôrma de 26cm de diâmetro untada e 
enfarinhada e leve ao forno médio, preaque- 
cido, por 35 minutos. Para a calda, derreta o 
chocolate em banho-maria, adicione o creme 
de leite, 1/2 xícara (chá) de leite e misture. 
Reserve 1/2 xícara (chá) desse creme para 
decorar. Junte o leite restante ao restante 
do creme e misture. Espere o bolo esfriar, 
desenforme, regue com a calda, decore com 
o creme reservado e raspas de chocolate e 
leve à geladeira por 1 hora antes de servir. 


Foto: André Fortes/Colaborador Produção: Zulmira Fátima dos Santos/Vânia Araújo Objetos: M. Dragonetti 


Foto: André Fortes/Colaborador Produção: Zulmira Fátima dos Santos/Vânia Araújo Objetos: M. Dragonetti 


BOLO DE AMENDOIM | 


Rendimento: 1 0 porções 
Tempo: 7h30 (3h de geladeira) Dificuldaderfdei! -= 
Ingredientes 
«1e1/2 xícara (chá) de açúcar 
«4ovos. 
« 1/2 xícara (chá) de óleo 
«1 xícara (chá) de leite 
« 3 colheres (sopa) de chocolate em pó 
«2€e1/2 xícaras (chá) de farinha de trigo 
« 1 colher (sopa) de fermento em pó químico 
« 1 xícara (chá) de amendoim inteiro sem pele 
« Margarina e farinha de trigo para untar 
« 1 xícara (chá) de amendoim triturado 
para decorar 
Calda 
«2 xícaras (chá) de açúcar 
«1 xícara (chá) de água 


Preparo: No liquidificador, bata O açúcar, Os 
ovos, o óleo, o leite e o chocolate. Despeje 
em uma vasilha, adicione a farinha e misture. 
Junte o fermento, o amendoim e misture 
com uma colher. Transfira a massa em uma 
fôrma de 35cm x 25cm untada e enfarinhada 
e leve ao forno médio, preaquecido, por 30 
minutos. Para a calda, em uma panela, Jeveao 
fogo médio o açúcar, sem mexer, até derreter, 
Adicione a água com cuidado e deixe ferver 
até formar uma calda. Retire O bolo do forno, 
regue coma calda ainda quente e deixe esfriar. 
Corte em quadrados, decore com O amendoim 
triturado e embrulhe em papelalumínio. Leve 
à geladeira por 3 horas antes de servir. 
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BOLO DE AMÊNDOAS 
COM CALDA 


Rendimento: 8 porções 
Tempo: 1h30 (+2h de geladeira) Dificuldade: fácil 


Ingredientes 

“4 ovos 

«1e1/2xícara (chá) de açúcar 

« 1 colher (sopa) de essência de amêndoas 

« 1/2 xícara (chá) de manteiga 

«2 xícaras (chá) de farinha de trigo 

« 1 xícara (chá) de amêndoas picadas 
(reserve algumas para decorar). 

« 1 colher (sopa) de fermento em pó químico 
« Margarina e farinha de trigo para untar 
Cobertura 

e 1 xícara (chá) de açúcar 

«3 colheres (sopa) de glucose de milho tipo Karoº 
«2 colheres (sopa) de chocolate em pó 


“+ 1/2xícara (chá) de água 


« 1 caixa de creme de leite (2009) 


Preparo: Na batedeira, bata os ovos com o 


“ açúcar, a essência de amêndoas e a mantei- 


ga até formar um creme. Adicione a farinha, 
as amêndoas e bata novamente. Coloque o 
fermento e misture com uma colher. Des- 
peje em uma fôrma de 24cm de diâmetro 
untada e enfarinhada e leve ao forno médio, 
preaquecido, por 30 minutos. Para a cober- 
tura, em uma panela, leve ao fogo médio 
o açúcar, a glucose, o chocolate e a água 
até formar uma calda rala. Retire do fogo, 
adicione o creme de leite, misture e reserve. 
Desenforme o bolo frio, espalhe a cobertura, 
decore com as amêndoas reservadas e leve 
à geladeira por 2 horas antes de servir. 


BOLO DE MORANGO 


propivescesrp rave diabos ndrcrenisor sean voando ris cetatres ca mega ce cuca duas ni 


Rendimento: 8 porções 
" Tempo: 1h30 (+3h de geladeira) Dificuldade: fácil 


Ingredientes 

+ 3 ovos 

* 1/2 xicara (chá) de margarina 

e 1 xícara (chá) de açúcar 

e 1 xícara (chá) de mistura para leite sabor 
morango tipo Nesquikº 

*1e1/2xicara (chá) de farinha de trigo 
«3/4 de xícara (chá) de leite 


* 1 colher (sopa) de fermento em pó químico 
* Margarina e farinha de trigo para untar 

* 1 xícara (chá) de bebida láctea pronta 
sabor morango 

* Morangos picados para decorar 
Cobertura 

* 1 lata de leite condensado 

*3 xícaras (chá) de iogurte sabor morango 
*2 caixas de creme de leite (4009) 


Preparo: Na batedeira, bata os ovos, a marga- 
rina, o açúcar e a mistura para leite. Adicione 
a farinha, o leite e bata novamente para mis- 
turar. Junte o fermento e misture com uma 
colher. Despeje em uma fôrma de 24cm de 
diâmetro untada e enfarinhada e leve ao 
forno médio, preaquecido, por 30 minutos. 
Retire o bolo do forno e regue com a bebida 
sabor morango. Reserve. Para a cobertura, 
no liquidificador, bata o leite condensado, o 
iogurtee o cremede leite. Espalhe a cobertura, 
decore com morangos e leve à geladeira por 
3 horas antes de servir. 


BOLO BRANQUINHO 
COM CAFE 
Rendimento: 8 porções 

Tempo: 1h20 Dificuldade: fácil 


Ingredientes 

3 0vos 

«1 xícara (chá) de leite 

«1 xícara (chá) de açúcar 

* 1 colher (sopa) de manteiga 

«2 xícaras (chá) de maisena 

«2 colheres (sopa) de farinha de trigo 

« 1 colher (sopa) de fermento em pó químico 
* Margarina e farinha de trigo para untar 
Calda 

e 1 lata de leite condensado 

e 1/2 lata de leite (use a lata de leite 
condensado vazia para medir) 

«2 colheres (sopa) de café solúvel 


Preparo: No liquidificador, bata os ovos, 
o leite, o açúcar e a manteiga. Adicione 
a maisena, a farinha, o fermento e bata 
novamente. Despeje em uma fôrma de 
buraco no meio de 26cm de diâmetro 
untada e enfarinhada, Leve ao forno mé- 


“a Tata de leite condensado 


"BOLO AO LEITE 


Rendimento: 10 porções 


Tempo: 1h (+4h de geladeira) Difi iculdade: fácil 


Ingredientes 


e4 ovos 

«1 xícara (chá) de farinha de trigo 

«2 colheres (sopa) de manteiga 

«1 colher (sopa) de fermento em pó químico 
* Margarina e farinha de trigo para untar 
Calda 

*“1e1/2 xícara (chá) de doce de leite cremoso 
«2 xícaras (chá) de leite 

* 1 caixa de creme de leite (2009) 


Preparo: No liquidificador, bata o leite con- 
densado, os ovos, a farinha e a manteiga 
até ficar homogêneo. Adicione o fermento 
e misture com uma colher. Despeje em uma 
fôrma de 35cm x 25cm untada enfarinhada 
e leve ao forno médio, preaquecido, por 30 
minutos ou até dourar levemente. Bata os 
ingredientes da calda no liquidificador até 
misturar, Espere o bolo esfriar, desenforme, 
corte em pedaços, regue com a calda e em- 
brulhe em papel-alumínio, Leve à geladeira 
por 4 horas antes de servir. 


dio, preaquecido, por 35 minutos ou até 
que ao enfiar um palito, ele saia limpo. 
Para a calda, em uma panela, leve ao 
fogo médio o leite condensado, o leite 
e o café até dissolver, Retire o bolo do 
forno, espere esfriar, desenforme e regue 
com a calda. 


Foto: André Fortes/Colaborador Produção: Zulmira Fátima dos Santos/Vânia Araújo Objetos: M. Dragonetti 
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Foto: André Fortes/Colaborador Produção: Zulmira Fátima dos Santos/Vânia Araújo Objetos: M. Drago 


BOLO DE MARACUJÁ 
E CHOCOLATE 

Rendimento: 8 porções EE e 
Tempo: 1h10 Dificuldade: fácil 


Ingredientes 

« 1/2 xicara (chá) de margarina 

«1€ 1/2 xícara (chá) de açúcar 

«3 ovos ur RR 
«3/4 de xícara (chá) de suco concentrado - . 
de maracujá —- 

«1 xícara (chá) de farinha de trigo 

1/2 xícara (chá) de maisena 

«2 colheres (chá) de fermento em pó químico 
« Margarina e farinha de trigo para untar 
Calda 

« 10 colheres (sopa) de achocolatado em pó 

« 1 colher (sopa) de margarina 


» 1 caixa de creme de leite (2009) 


Preparo: Na batedeira, bata a margarina, 
o açúcar e os ovos até formar um creme, 
Adicione o suco de maracujá, à farinha, 
a maisena e bata novamente para mis- 
turar, Junte O fermento e misture com 
uma colher. Transfira para uma fôrma 
de buraco no meio de 20cm de diâmetro 
untada e enfarinhada e leve ao forno 
médio, preaquecido, por 30 minutos, 
Em uma panela, leve ao fogo médio o 
achocolatado e a margarina até derre- 
ter e formar uma galda. Retire do fogo 
a misture o cremé de leite. Desenforme 
o bolo morno, regue com à calda ainda 
quente e sirva depois de frio. 
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BOLO DE ABACAXI 
COM HORTELÃ 


Rendimento: 8 porções 
Tempo: 1h35 (+3h de geladeira) Dificuldade: fácil 


Ingredientes 

e4o0vos (claras e gemas separadas) 
e1e1/2xícara (chá) de açúcar 

«1/2 xlcara (chá) de margarina 

«2 xícaras (chá) de farinha de trigo 

«1/2 xícara (chá) de maisena 

«1 lata de abacaxi em calda escorrido e picado 
(reserve a calda) 

« 1 colher (sopa) de fermento em pó químico 
« Margarina e farinha de trigo para untar 
Recheio e cobertura 

«2 potes de iogurte natural integral (4009) 
«1 lata de leite condensado 

« Suco de 1/2 limão 

«2 caixas de creme de leite (4009) 

+2 colheres (sopa) de hortelã picada 


Preparo: Na batedeira, bata as claras em neve 
ereserve. Ainda na batedeira, em outra tigela, 
bata as gemas com o açúcar e a margarina. 


“Adicione a farinha, a maisena e bata para 


misturar. Acrescente o abacaxi, o fermento e 


misture com uma colher. Junte as claras em 


neve e misture delicadamente. Despeje em 
uma fôrma de 26cm de diâmetro untada e 
enfarinhada e leve ao forno médio, preaque- - 
cido, por 30 minutos. Reserve. Para o recheio 
ecobertura, no liquidificador, bata o iogurte, O 
leite condensado e o limão até ficar cremoso. 
Adicione o creme de leite, a hortelã e misture 
com uma colher. Desenforme o bolo frio, corte 
ao meio, recheie com metade do creme de 
iogurte, cubra com a outra massa e espalhe 
o restante do creme. Leve à geladeira por 3 
horas antes de servir. 


-BROWNIE BRANCO 
COM CALDA VERMELHA 
o Rendimento: 8 porções ig 


Ingredientes 

«4ovos 

e 1 xicara (chá) de óleo 
«1e1/2xlcara (chá) de leite em pó 


aa bu 


*“1e1/4dexicara (chá) de açúcar 

*2 colheres (chá) de essência de baunilha 
*1e1/2xicara (chá) de farinha de trigo 
*2 colheres (chá) de fermento em pó químico 
* Margarina e farinha de trigo para untar 
Calda 

“2 xícaras (chá) de açúcar 

* 1 xícara (chá) de morangos picados 

*2 envelopes de polpa de amora ou 
framboesa congelada 

« 1 colher (sopa) de suco de limão 


Preparo: Na batedeira, bata os ovos, o óleo, 
o leite em pó e o açúcar até formar um 
creme. Adicione a essência, a farinha, o fer- 
mento e misture com uma colher. Despeje 
em uma fôrma de 25cm x 35cm untada e 
enfarinhada e leve ao forno médio, prea- 
quecido, por 35 minutos. Para a calda, em 
uma panela, leve ao fogo médio o açúcar, 
os morangos, a polpa e deixe ferver por 5 
minutos até engrossar levemente. Retire 
do fogo, misture o suco de limão e reserve. 
Retire o bolo do forno, regue com a calda 
ainda quente, deixe esfriar e sirva. 


BOLO DE IOGURTE E 
DOCE DE LEITE. 


Rendimento: 12 porções 


Ingredientes 

«40vos 

«1 pote de iogurte natural integral (2009) 
*1€1/2xicara (chá) de açúcar 

«2 xícaras (chá) de farinha de trigo 

«1 colher (sopa) de fermento em pó químico 
» Margarina e farinha de trigo para untar 
Calda 

«1 pote de iogurte natural integral (2009) 
*1€1/2xicara (chá) de doce de leite cremoso 
e 1 xícara (chá) de leite 


Preparo: No liquidificador, bata os ovos, 
o iogurte e o açúcar até ficar homogêneo. 
Adicione a farinha, aos poucos, batendo 
para misturar. Junte o fermento e misture 
com uma colher, Despeje em uma fôrma 
de 25cm x 35cm untada e enfarinhada e 
leve ao forno médio, preaquecido, por 30 


"BOLO BEM-CASADO 


Rendimento: 8 porções 


Ingredientes 

e 5 ovos (claras e gemas separadas) 

«5 colheres (sopa) de açúcar 

«5 colheres (sopa) de farinha de trigo 

«1 colher (chá) de fermento em pó químico 
e Margarina e farinha de trigo para untar 
e Açúcar de confeiteiro para decorar 
Calda 

« 1 vidro de leite de coco (200m!) 

« 1 lata de doce de leite cremoso 

e T'lata de creme de leite 


Preparo: Na batedeira, bata as claras em neve 
e reserve. Em outra tigela, ainda na batedeira, 
bata as gemas e o açúcar até formar um cre- 
me. Adicione a farinha, as claras em neve, o 
fermento e misture delicadamente com uma 
colher. Transfira a massa para uma fôrma de 
22cm de diâmetro untada e enfarinhada eleve 
ao forno médio, preaquecido, por 20 minutos. 
Em uma panela, leve ao fogo médio o leite 
de coco e o doce de leite até derreter. Retire 

“do fogo, adicione o creme de leite com soro 
e misture, Desenforme o bolo, regue com a 
calda, decore com açúcar de confeiteiro e sirva 
após 3 horas de geladeira. 


minutos. Bata os Ingredientes da calda 
no liquidificador até misturar. Retire o 
bolo do forno, regue com a calda e deixe 
esfriar. Corte em pedaços, embrulhe em 
papel-alumínio e leve à geladeira por 3 
horas antes de servir. 
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Foto: André Fortes/Colaborador Produção: Zulmira Fátima dos Santos/Vânia Araújo Objetos: M. Dragonetti 
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BOLO EM CAMADAS | 


Rendimento: 10 porções 
Tempo: 2h (+2h de geladeira) Dificuldade: fácil 


Ingredientes 

«3 ovos 

«1€e1/2xícara (chá) de açúcar 

« 1/2 xícara (chá) de óleo 

«2 colheres (sopa) de margarina 

« 1/2 xícara (chá) de leite : 
«2€e 1/2 xícaras (chá) de farinha de trigo 

« 1 colher (sopa) de fermento em pó químico 
« 1 caixa de gelatina em pó sabor maracujá 
« Margarina e farinha de trigo para untar 
Caida de chocolate 

« 1 xícara (chá) de açúcar 

« 1 xícara (chá) de achocolatado em pó 

«4 colheres (sopa) de margarina 

« 1/2 xícara (chá) de leite 

Calda de maracujá 

e 1/2 xícara (chá) de suco concentrado 

de maracujá 

1 xícara (chá) de açúcar 

« 1/4 de xícara (chá) de água 
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Preparo: No liquidificador, bata os ovos, O 
açúcar, o óleo, a margarina e o leite até for- 
mar um creme, Adicione o leite, a farinha e 
bata para misturar. Adicione o fermento e 
misture com uma colher. Divida a massa em 
duas partes e adicione o pó para gelatina de 
maracujá em uma delas. Leve cada massa ao 
forno, preaquecido, em duas fôrmas separadas 
de bolo inglês médias untadas e enfarinhadas 
por 25 minutos ou até dourar, Em uma panela, 
leve ao fogo médio os ingredientes da calda 
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de chocolate até derreter e reserve, Em outra 
panela, leve ao fogo médio os ingrediente 
da calda de maracujá até derreter o açúcar 
e reserve, Desenforme os bolos frios e corte 
cada um em duas partes na horizontal. Em uma 
travessa grande, intercale camadas de bolo 
básico, calda de chocolate, bolo de maracujá 
e calda de maracujá e termine regando com 
a calda de chocolate. Leve à geladeira por 2 
horas antes de servir. 


- BOLO AZUL. 


Rendimento: 8 porções 
Tempo: 1h30 Dificuldade: fácil 


Ingredientes 

*4o0vos sa 

«1/2 xícara (chá)-de óleo 

«1 pote de iogurte natural integral (2009) 

«1 caixa de gelatina « em:pó sabor tutti frutti 
«1e1/2xicara(chá) de farinha de trigo 

«2 colheres (chá) de fermento em pó químico 
«Margarinae farinha de trigo para:untar 


- «Confeitos Ga decorar 


Calda - 

e 1 xícara (chá) de açúcar 

e2xícaras (chá) deágua 

+1 colher (chá) de essência de baunilha 


Preparo: No liquidificador, bata os ovos, O 
óleo, o iogurte, a gelatina e a farinha até ficar 
cremoso. Junte o fermento e misture com 
uma colher, Despeje em uma fôrma de 26cm 
de diâmetro untada e enfarinhada e leve ao 
forno médio, preaquecido, por 30 minutos. 
Em umatigela, ferva os ingredientes da cal- 
da em fogo baixo por 10 minutos e espere 
esfriar, Desenforme o bolo depois de frio, 
regue com a calda, decore com confeitos 
coloridos e sirva em seguida, 


“BOLO DE FUBÁ E MELADO | 


“Rendimento: lOporções 
Tempo: 1h15 Dificuldade:fácil 


Ingredientes 

* 50vos 

2 xícaras (chá) de leite morno 

«2 xícaras (chá) de farinha de trigo 


* I xícara (chá) de fubá 

*2xicaras (chá) de açúcar 

*3 colheres (sopa) de manteiga 

* 1 colher (sopa) de fermento em pó químico 
* Margarina e farinha de trigo para untar 
Calda 

* 7 xícara (chá) de melado de cana pronto 

* 1 copo de iogurte natural integral (2009) 

* 1/2 xícara (chá) de leite 


Preparo: No liquidificador, bata os ovos, o 
leite, a farinha, o fubá, o açúcar e a manteiga 
até ficar cremoso. Adicione o fermento e 
misture com uma colher. Despeje em uma 
fórma de 26cm de diâmetro untada e enfa- 
rinhada e leve ao forno médio, preaquecido, 
por 30 minutos. Bata os ingredientes da 
calda no liquidificador, regue o bolo desen- 
formado e frio e sirva em seguida. 


BOLO DE MANDIOQUINHA 


Rendimento: 10 porções 
Tempo: 1h10 (+3h de geladeira) Dificuldade: fácil 


ingredientes 

«4 0VOs 

« 3 mandioquinhas cozidas 

«2 xícaras (chá) de açúcar 

* 1 xícara (chá) de óleo 

«2€ 1/2 xícaras (chá) de farinha de trigo 

* 1 colher (sopa) de fermento em pó químico 
* Margarina e farinha de trigo para untar 

» Chocolate em pó para decorar 


«1 lata de leite condensado 
«IT lato de leite 


Preparo: No liquidificador, bata os ovos, a 
mandioquinha, o açúcar e o óleo até formar 
um puré. Despeje em uma tigela, adicione 
à farinha, o fermento e misture. Transfira 
para uma fórma de 25cm x 35cm untada e 
enfarinhada e leve ao forno médio, prea- 
quecido, por 30 minutos. Para a calda, em 
uma panela, leve ao fogo médio o leite 
condensado e o leite até levantar fervura. 
Retire o bolo do forno, regue com a calda 
ainda quente e leve à geladeira por 3 horas. 
Decore com o chocolate em pó e sirva, 


BOLO DE LIMÃO 
E CHOCOLATE 


Rendimento: 8 porções 
Tempo: 2h (+2h de geladeira) Dificuldade: fácil 


Ingredientes 

«3 ovos 

«2 colheres (sopa) de margarina 

«1/2 xícara (chá) de leite 

«2 xícaras (chá) de açúcar 

e 2 xícaras (chá) de farinha de trigo 

* 1 colher (sopa) de fermento em pó químico 
« 1 colher (chá) de raspas de casca de limão 
* Margarina e farinha de trigo para untar 
Calda 

«1 lata de leite condensado 

e 1 xícara (chá) de leite 

«4 colheres (sopa) de suco de limão 
Cobertura 

* 180g de chocolate branco picado 

* 1 caixa de creme de leite (2009) 


Preparo: No liquidificador, bata os ovos, a 
margarina, o leite, o açúcar e a farinha até 
formar um creme. Adicione o fermento, as 
raspas e misture com uma colher, Transfi- 
ra para uma fôrma de 22cm de diâmetro 
untada e enfarinhada e leve ao forno mé- 
dio, preaquecido, por 30 minutos. Deixe 
esfriar e desenforme, Em uma panela, leve 
ao fogo médio os ingredientes da calda 
até dissolver e regue ainda quente sobre 
o bolo. Derreta o chocolate, em banho- 
maria, misture o creme de leite e espalhe 
por todo o bolo, Leve à geladeira por 2 
horas, se desejar, decore com fatias finas 
de limão e sirva. 


Foto: André Fortes/Colaborador Produção: Zulmira Fátima dos Santos/Vânia Araújo Objetos: M. Dragonetti 
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atima dos Santos/Vânia Araújo Objetos: M 


Foto: Andira Forma Cotnboredor Produção: Zitmira F 


BOLO MÁRMORE CÍTRICO 


Rendimento: 8 porções 
Tempo: 1h30 (+2h de geladeira) Dificuldade: fácil 


Ingredientes 

«2 ovos (claras e gemas separadas) 

«7 xícara (chá) de açúcar 

«1/2 xícara (chá) de margarina 

«2 xícaras (chá) de farinha de trigo 

«1/2 xícara (chá) de leite 

« 7 colher (sopa) de fermento em pó químico 

« 1 envelope de suco em pó sabor maracujá 
«4 colheres (sopa) de chocolate em pó 
«Margarina e farinha de trigo para untar 

«1 xícara (chá) de raspas de chocolate ao leite 
para decorar 

Calda 

« 1/2 xícara (chá) de açúcar 

« 1 xícara (chá) de suco concentrado de maracujá 
« 1/4 de xícara (chá) de água 


Preparo: Na batedeira, bata as claras em neve 
ereserve. Ainda na batedeira, em outra tigela, 
bata as gemas, o açúcar e a margarina até ficar 
cremoso. Adicione a farinha, o leite e bata 
novamente até ficar homogêneo. Junte o 
fermento e misture com uma colher, Divida 
& massa em duas partes, adicione o suco de 
maracujá em uma delas e misture, Adicione 
o chocolate na outra metade e misture no- 
vamente. Divida as claras em neve, coloque 
metade em cada massa e misture delicada- 
mente com uma colher, Transfira as duas 
massas para uma fôrma de bolo inglês média 
untada e enfarinhada, colocando colheradas 
alternadas. Misture com um garfo ou palito 
para formar um efeito mármore. Leve ao forno 
médio, preaquecido, por 30 minutos. Em uma 
panela, leve ao fogo médio o açúcar, o suco 
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de maracujá, à água e ferva até formar uma 
calda rala. Desenforme o bolo depois de f pia 
regue com a calda ainda morna, decore com 
as raspas de chocolate e leve à geladeira por 
2 horas antes de servir. 


BOLO DE LEITE NINHO” 
E CHOCOLATE 
Rendimento: 12 porções 
Tempo: 1h10 Dificuldade: fácil 


Ingredientes 

« 1 lata de leite condensado 

«3 colheres (sopa) de óleo 

«3 ovos 

*1e1/2xícaras (chá) de farinha de trigo 

« 1 xícara (chá) de leite em pó instantâneo Ninho” 
e 1 colher (sopa) de fermento em pó químico 
« Margarina e farinha de trigo para untar 
Calda 

«3 colheres (sopa) de manteiga 

« 180g de chocolate meio amargo picado 

« 1/2 xícara (chá) de leite 


Preparo: No liquidificador, bata o leite con- 
densado, o óleo e os ovos até ficar cremoso. 
Adicione a farinha, o leite em pó e bata 
novamente. Coloque o fermento e misture 
com uma colher. Despeje em uma fôrma de 
25cmx35cm untada e enfarinhada e leve ao 
forno médio, preaquecido, por 30 minutos. 
Leve ao fogo médio, em banho-maria, os 
ingredientes da calda até derreter. Regue 
o bolo ainda quente, espere esfriar, corte 
em pedaços e sirva. 


BOLO-SUFLÊ DE CHOCOLATE 


Rendimento: 6 porções 
Teinpo: 1h50 Dificuldade: fácil 


Ingredientes 

* 1809 de chocolate meio amargo picado 

+ 4 colheres (sopa) de manteiga 

+ 5 ovos (claras e gemas separadas) 

e T xícara (chá) de açúcar 

*3 colheres (sopa) de farinha de trigo 

e 1 colher (sopa) de maisena 
*2 colheres fehó) de fermento em pó químico 
e Margarina para untar 


- Açúcar cristal para polvilhar 
Calda 

* 1800 de chocolate no leite picado 
« 2009 de creme de leite 

«12 xícaro (chá) de leite 


Preparo: Derreta o chocolate meio amargo 
com a manteiga em banho-maria. Deixe es- 
friar. Na batedeira, bata as claras em neve e 
reserve. Ainda na batedeira, em outra tigela, 
bata as gemas com o açúcar até ficar cremoso. 
Adicione o chocolate derretido, aos poucos, 
batendo sem parar. Acrescente a farinha, a 
maisena e bata novamente. Junte o fermento 
e misture com uma colher. Adicione as claras 
em nevee misture delicadamente. Despeje em 
um refratário médio untado com margarina e 
polvilhado com açúcar cristal e leve ao forno 
médio, preaquecido, por 30 minutos. Para a 
calda, derreta o chocolate ao leite, em banho- 
maria, misture o creme de leite, o leite e regue 
sobre o bolo ainda quente. Sirva momo ou em 
temperatura ambiente. 


BOLO DE CHOCOLATE 
AOS LEITES 


Rendimento: 10 porções 
Tempo: 1h30 Dificuldade: fácil 


Ingredientes : 
«40VOs 

« 3/4 de xícara (chá) de óleo 

* 1 xícara (chá) de chocolate em pó 

«2 xícaras (chá) de farinha de trigo 

* 1/2 xícara (chá) de maisena 

* 1 colher (sopa) de fermento em pó químico 
* Margarina e farinha de trigo para untar 
Calda 

* 1 lata de leite condensado 

* 1 lata de leite (use a lata de leite condensado 
vazia para medir) 

« 1 vidro de leite coco (200m!|) 


Preparo: No liquidificador, bata os ovos, o óleo 
eochocolate até ficar homogêneo. Adicione 
a farinha, a maisena e bata novamente para 
misturar. Junte o fermento e misture com 
uma colher. Despeje em uma fôrma de 25cm 
x 35cm untada e enfarinhada e leve ao forno 
médio, preaquecido, por 30 minutos. Deixe 


BOLO TOALHA FELPUDA 
DE LARANJA 


Rendimento: 10 porções 
Tempo: 2h (+3h de geladeira) Dificuldade: fácil 


Ingredientes 

«6 ovos (claras e gemas separadas) 
«2 xícaras (chá) de açúcar 

« 1 vidro de leite de coco (200ml) 

«1 colher (sopa) de raspas de laranja 


“3 xícaras (chá) de farinha de trigo 


«1 colher (sopa) de fermento em pó químico 
«Margarina e farinha de trigo para untar 
Calda Srs 

«3xícaras (chá) de suco de laranja 

«1 lata de leite condensado 

e 200g de coco ralado 


Preparo: Na batedeira, bata as claras em neve 
ereserve. Ainda na batedeira, em outratigela, 
bata as gemas, o açúcar, o leite de coco e 
as raspas de laranja até formar um creme, 
Adicione a farinha, o fermento e misture com 
uma colher. Despeje em uma fôrma de 25cm 
x 35cm untada e enfarinhada e leve ao forno 
médio, preaquecido, por 30 minutos ou até 
que ao enfiar um palito, ele saia limpo. Em uma 
panela, leve ao fogo médio o suco de laranja, 
o leite condensado e metade do coco ralado 
até formar uma calda. Desenforme o-bolo, 
regue com a calda e decore como restante do 
coco ralado. Corte em quadrados, embrulhe 
em papel-alumínio e leve à geladeira por 3 
horas antes de servir. 


esfriar. Em uma panela, leve ao fogo médio os 
ingredientes da calda até ferver. Desenforme 
o bolo, corte em pedaços, regue com a calda 
e sirva em seguida. 
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Foto: André Fartes/Colaborador Produção: Zulmira Fátima dos Santos/Vânia Araújo Objetos: M. Dragonetti 


Rendimento: 8 porções 
Tempo: 71h50 (+2h de geladeira) Dificuldade: fácil 


ingredientes 


«4ovos 

« 7 lata de leite condensado 

«1/2 xicara (chá) de margarina 

«1 xícara (chá) de coco ralado 
«1€e1/2xicara (chá) de farinha de trigo 

« 1 colher (sopa) de fermento em pó químico 
«Margarina e farinha de trigo para untar 

« 1 xícara (chá) de coco ralado para decorar 
Calda 

«3 colheres (sopa) de manteiga 

» 1/2 xícara (chá) de açúcar 

« 3 colheres (sopa) de chocolate em pó 

« 1/2 xícara (sopa) de leite 

Cobertura 

«3 colheres (sopa) de margarina 

« 1 lata de leite condensado 

«3 colheres (sopa) de chocolate em pó 

e 1caixa de creme de leite (2009) 


Foto: Andrá Fortes/Colaborndor Produção: Zulmira Fátima dos Santos/Vânia Araújo Objetos: M. Dragonetti 


Preparo: Bata na batedeira os ovos, o leite con- 
densado, a margarina e o coco ralado. Adicione 
a farinha e bata novamente para misturar, 
Adicione o fermento e misture delicadamente 
com uma colher. Despeje a massa em uma 
fôrma de 26cm de diâmetro untada e enfa- 
rinhada e leve ao forno médio, preaguecido, 
por 30 minutos. Em uma panela, leve ao fogo 
médio os ingredientes da calda até derreter, 
Reserve. Para a cobertura, leve ao fogo médio 
a margarina, o leite condensado e o chocolate 
em pó até engrossar e desgrudar do fundo 
da panela. Misture o creme de leite e reserve, 
Desenforme o bolo depois de frio, faça furos 
com um garfo, regue com a calda, espalhe a 
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E 
BOLO PRESTÍGIO INVERTIDO 


cobertura, decore com o coco ralado e leve à 
geladeira por 2 horas antes de servir. 


BOLO RÁPIDO DE 
COCO E GELEIA 


Rendimento: 10 porções 
Tempo: 1h10 Dificuldade: fácil 


Ingredientes 

«4 ovos 

« 1 vidro de leite de coco (200m!) 

« 1 caixa de creme de leite (2009) 

«2 xícaras (chá) de açúcar 

«2 xícaras (chá) de farinha de trigo 

e 1 xícara (chá) de coco ralado 

« 1 colher (sopa) de fermento em pó químico 

* Margarina e farinha detrigo para untar 

Calda 

«1e1/2 xícara (chá) de geleia de uva 

e 1 xícara (chá) deágua - - E 
Preparo: Bata os ovos, o leite de coco,o creme - 
deleite e o açúcar no liquidificador. Despeje em 
uma tigela, adicione a farinha, o coco ralado, o 
fermento e misture comuma colher. Despeje 

- em uma fôrma de 26cm de diâmetro untada e 
enfarinhada e leve ao forno médio, preaque- 

“cido, por 30 minutos. Para a calda, em uma 
panela, leve ao fogo médio a geleia e a água 
até formar uma calda. Desenforme o bolo frio, 
regue com a calda e sirva em seguida. 


BOLO DE MAÇÃ E NOZES 


Rendimento: 10 porções 
Tempo: 2h Dificuldade: fácil 


Ingredientes 

*4 ovos (claras e gemas separadas) 

*3 colheres (sopa) de manteiga 
*1e1/2xlcara (chá) de açúcar 

*2e 1/2 xícaras (chá) de farinha de trigo 

*3 colheres (sopa) de aveia em flocos 

* 1 colher (sopa) de fermento em pó químico 
* TI xícara (chá) de nozes picadas 

*4 maçãs sem casca e picadas 

* Margarina e farinha de trigo para untar - 
e 1 xícara (chá) de refrigerante 

de guaraná para regar 


« Nozes inteiras para decorar 
Cobertura 

«1 lata de leite condensado 

«3 colheres (sopa) de suco de limão 
e 1 lata de creme de leite 


Preparo: Na batedeira, bata as claras em neve 
ereserve. Ainda na batedeira, em outra tigela, 
bata as gemas, a manteiga e o açúcar até ficar 
cremoso. Adicione a farinha, a aveia e bata 
novamente. Acrescente o fermento, as nozes, 
as maçãs e misture com uma colher. Adicione 
as claras em neve e misture delicadamente. 
Despeje em uma fôrma de 26cm de diâmetro 
untada e enfarinhada e leve ao forno médio, 
preaquecido, por 30 minutos. Bata os ingre- 
dientes da cobertura no liquidificador até 
engrossar levemente. Reserve. Desenforme o 
bolo frio, regue com o refrigerante, espalhe a 
cobertura, decore com nozes e sirva. 


BOLO-PUDIM DE FUBÁ 


Rendimento: 10 porções 
Tempo: 1h30 Dificuldade: fácil 


Ingredientes 

«4o0vos 

«1 lata de leite condensado 

« 1 lata de creme de leite 

« 50g de queijo parmesão ralado 

«2 colheres (sopa) de farinha de trigo 
«1€1/2 xícara (chá) de fubá 

« 1 colher (sopa) de fermento em pó químico 
* Margarina e farinha de trigo para untar 
Calda 

«1 xícara (chá) de açúcar 

+ 1/2 xícara (chá) de água 


Preparo: No liquidificador, bata os ovos, O 
leite condensado, o creme de leite, o queijo 
parmesão e a farinha até misturar, Adicione o 
fubá, aos poucos, batendo. Junte o fermento 
e misture com uma colher, Despeje em uma 
fôrma de 26cm de diâmetro untada e enfari- 
nhada e leve ao forno médio, preaquecido, 
por 30 minutos. Deixe esfriar. Para a calda, em 
uma panela, leve ao fogo médio o açúcar e à 
água até formar uma calda de caramelo claro. 
Desenforme o bolo frio, cubra com a calda e 
sirva em seguida, 


BOLO PERFEITINHO 


Rendimento: 12 porções 
Tempo: 2h (+3h de geladeira) Dificuldade: fácil 


Ingredientes 

«5 colheres (sopa) de manteiga 

«1e1/2xícara (chá) de açúcar 

e4ovos 

e 1/2 xícara (chá) de leite 

e 1 xícara (chá) de chocolate em pó 

«2 xícaras (chá) de farinha de trigo 

«1 colher (sopa) de fermento em pó químico 

« Margarina e farinha de trigo para untar 

«2 xícaras (chá) de morangos picados para decorar 
Calda. 

e 1 xícara (chá) de pó para leite sabor 

morango tipo Nesquikº 

e 1/2 xícara (chá) de açúcar 

« 1/2 xicara (chá) de água 

«2 colheres (sopa) de morango picado 
Cobertura 

«1e1/2xicara (chá) de creme de leite fresco gelado 
«2 colheres (sopa) de açúcar 


Preparo: Na batedeira, bata a manteiga, o 
açúcar e os ovos até formar um creme, Adi- 
cione o leite, o chocolate em pó e a farinha 
intercalados, batendo a cada adição. Adicione 
o fermento e misture com uma colher. Despeje 
em uma fôrma de 30cm de diâmetro untada e 
enfarinhada e leve ao forno médio, preaqueci- 
do, por 35 minutos. Reserve. Em uma panela, 
leve ao fogo médio os ingredientes da calda até 
derreter e engrossar, Reserve. Para a cobertura, 
na batedeira, bata o creme de leite até começar 
a encorporar, adicione o açúcar, aos poucos, 
e bata até formar o chantilly. Desenforme o 
bolo, regue com a calda, espalhe o chantilly, 
decore com os morangos e leve à geladeira 
por 3 horas antes de servir. 
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Foto: André Fortes/Colaborador Produção: Zulmira Fátima dos Santos/Vânia Araújo Objetos: M. Dragonetti 


FLORESTA NEGRA 
AO CONTRÁRIO 


Rendimento: 10 porções 
Tempo: 2h30 (+2h de geladeira) Dificuldade: fácil 


Ingredientes 

“3 ovos 

«1 xícara (chá) de açúcar 

« 1/2 xícara (chá). de margarina 

« 1/4 de xícara (chá) de leite 

«2e 1/2 xicaras (chá) de farinha detrigo 

* 1 colher (sopa) de fermento em pó químico 
«Margarina e farinha de trigo para untar 
Calda 

«3 colheres (sopa) de manteiga 

«4 colheres (sopa) de chocolate em pó 

« 1/2 xicara (chá) de açúcar 

« 1/2 xicara (chá) de calda de cerejas 
Recheio e cobertura 

«2 xícaras (chá) de creme de leite fresco gelado 
«4 colheres (sopa) de açúcar 

«2 colheres (sopa) de chocolate em pó 

«1 xícara (chá) de cerejas em calda picadas 
(reserve a calda e algumas cerejas inteiras) 


Preparo: Na batedeira, bata 0s ovos, 0 açúcar 


eamargarina até formar um creme, Adicione 
o leite e a farinha e bata novamente, Junte o 
fermento, misture com uma colher, despeje em 
uma fôrma de 26cm de diâmetro untada e en- 
farinhada e leve ao forno médio, preaquecido, 
por 35 minutos, Para a calda, em uma panela, 
leveao fogo baixo a manteiga, o chocolate em 
pó eo açúcar até derreter, Misture a calda da 
cereja e reserve, Para o recheio e cobertura, 
bata o creme de leite fresco na batedeira até 
começar a encorporar. Adicione o açúcar e bata 
novamente até formar um chantilly. Misture 
o chocolate e, em metade do chantilly, mis- 


22 


ture as cerejas e reserve. Desenforme o bolo 
depois de frio, corte ao meio e regue uma 
das partes com metade da calda. Espalhe o 
recheio com as cerejas, coloque a outra parte 
do bolo, regue com o restante da calda, cubra 
como chantilly sem as cerejas, decore comas 
cerejas inteiras e leve à geladeira por 2 horas 
antes de servir. 


BOLO DE CAFÉ E COCO | 


Rendimento; 10 porções 
Tempo: 1h30 Dificuldade: fácil 


Ingredientes 

«4 ovos (claras e gemas separadas) 

«1 xícara (chá) de açúcar 

*100g de coco ralado 

«1. colher (sopa) de café solúvel 

«1/2 xícara (chá) de leite. 

«2 xícaras (chá) de farinha de trigo 

e 1-colher (sopa) de fermento em pó químico 
e Margarina e farinha de trigo para untar 
«Coco ralado grosso para decorar 
Calda - 

«1 lata de leite condensado 

«1 vidro de leite de coco (200m!) 

«1/2 xícara (chá) de leite 


Preparo: Na batedeira, bata as claras em neve 
e reserve. Ainda na batedeira, em outra tigela, 
bata as gemas com o açúcar até formar um 
creme. Adicione o coco ralado, o café, o leite, a 
farinha e bata para misturar, Junte o fermento, 
as claras em neve e misture com uma calher. 
Despeje em uma fôrma de buraco no meio de 
24 cm de diâmetro untada e enfarinhada eleve 
ao forno médio, preaquecido, por 30minutos. 
Misture os ingredientes da calda, regue sobre 
o bolo, decore com coco esirva, 


BOLO ESPECIAL 


Rendimento: 8 porções 
Tempo; 1h45 Dificuldade: fácil 


Ingredientes 

*4ovos (claras e gemas separadas) 
* 1/2 xícara (chá) de óleo 

e 1 xícara (chá) de açúcar 

e2 xícaras (chá) de farinha de trigo 


« I xícara (chá) de castanha-do-pará picadas 

2 colheres (sopa) de castanha de caju picadas 

e 1 colher (sopa) de fermento em pó químico 

* Margarina e farinha de trigo para untar 

« Castanha-do-pará e de caju para decorar 
Calda 

+ | xícara (chá) de açúcar 

+ 1/2 xícara (chá) de polpa de açaí descongelada 
+ 1/2 colher (chá) de raspas de limão 


Preparo: Na batedeira, bata as claras em 
neve. Reserve. Ainda na batedeira, em outra 
tigela, bata as gemas com o óleo e o açúcar 
até ficar homogêneo. Adicione a farinha, 
as castanhas e bata. Junte o fermento, as 
claras em neve e misture delicadamente 
com uma colher. Despeje em uma fôrma 
de buraco no meio de 26cm de diâmetro 
untada e enfarinhada e leve ao forno mé- 
dio, preaquecido, por 30 minutos. Para a 
calda, em uma panela, leve ao fogo médio 
os ingredientes até derreter. Desenforme 
o bolo frio, regue com a calda, decore com 
castanhas e sirva em seguida. 


BOLO DE SORVETE CROCANTE 


Rendimento: 8 porções E 
Tempo: 1h30 (+2h de geladeira) Dificuldade: fácil 


ingredientes 

«4 ovos (claras e gemas separadas) 

* 1/2 xícara (chá) de margarina 

«2 xícaras (chá) de açúcar 

s2 xícaras (chá) de farinha de trigo 

*1 colher (sopa) de fermento em pó químico 
* Margarina e farinha de trigo para untar 

* 1 litro de sorvete sabor crocante 

* 1/2 pacote de biscoito maisena (1009) 

* 1/2 xícara (chá) de nozes 


Preparo: Na batedeira, bata as claras em 
neve e reserve, Ainda na batedeira, em outra 
tigela, bata as gemas com a margarina e o 
açúcar até formar um creme. Adicione a 
farinha de trigo e bata para misturar. Junte 
as claras em neve e o fermento e misture 
delicadamente com uma colher, Despeje 
em uma fôrma de 24cm de diâmetro untada 
e enfarinhada e leve ao forno médio, prea- 
quecido, por 30 minutos. À parte, deixe o 


BOLO-CREME 


Rendimento: 8 porções 
Tempo: 1h30 Dificuldade: fácil 


Ingredientes 

«1/2 xícara (chá) de manteiga 

e4ovos 

«1 xícara (chá) de chocolate em pó 

«1/2 xícara (chá) de açúcar 

«2 xícaras (chá) de farinha detrigo 

«1 colher (sopa) de fermento em pó químico 
* Margarina e farinha de trigo para untar 

«1 xícara (chá) de doce de leite cremoso 
Calda 


-- 180g de chocolate ao leite picado 
«1/2 xícara (chá)'de leite 


e 1 caixade creme de leite (2009) 


Preparo: Na batedeira, bata a manteiga, 
os ovos, o chocolate e o açúcar. Adicione 
a farinha, o fermento e misture com uma 
colher. Despeje essa massa em uma fôrma 
alta de 20cm de diâmetro untada e en- 
farinhada e forrada com papel-manteiga 
também untado. Espalhe o doce de leite 
às colheradas sobre a massa e leve ao 
forno médio, preaquecido, por 30 mi- 
nutos ou até assar. Para a calda, em uma 
panela, leve ao banho-maria o chocolate 
com o leite até derreter, Retire do fogo, 
misture o creme de leite e regue o bolo 
ainda quente. Sirva. 


sorvete amolecer até formar um creme. No 
liquidificador, triture rapidamente o biscoito 
com as nozes até formar uma farofa grossa. 
Desenforme o bolo, regue com o sorvete, 
polvilhe com a farofa e leve à geladeira por 
2 horas antes de servir. 
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BOLO PÃO DE MEL 


Rendimento: 10 porções 
Tempo: 2h Dificuldade: fácil 


Ingredientes 

«4 ovos 

« 1/2 xicara (chá) de margarina 

«2 colheres (sopa) de óleo 

« 1/2 xicara (chá) de leite 

«2c sopa) de mel 

«1 xícara (chá) de açúcar 

« 1 xícara (chá) de açúcar mascavo 

«2 colheres (chá) de canela em pó 

«2 xícaras (chá) de farinha de trigo 

« 1 colher (sopa) de fermento em pó químico 
« Margarina e farinha de trigo para untar 
Caida 

«1 xicara(chá) de açúcar 

« 1 colher (chá) de cravos-da-Índia 

- 1 pitada de noz-moscada 

«2 colheres (chá) de canela em pó 
«1€1/4dexicara (chá) de água 

* 1 colher (chá) de raspas de casca de laranja 
Cobertura 

 180g de chocolate meio amargo picado 
» 180g de chocolate ao leite picado 

«2 caixas de creme de leite (4009) 


Preparo: No liquidificador, bata os ovos, a 
margarina, O óleo, o leite, o mel, o açúcar, 
O açúcar mascavo e a canela até formar um 
creme. Transfira para uma tigela, adicione a 
farinha e misture com um garfo ou batedor 
manual, Adicione o fermento e misture, Des- 
peje em uma fôrma de 35cm x 25cm untada 
e enfarinhada e leve ao forno médio, preaque- 
cido, por 30 minutos. Deixe esfriar, Em uma 
panela, leve ao fogo médio os ingredientes 
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da calda até derreter e engrossar levemente. 
Retire os cravos e deixe esfriar. Desenforme 
o bolo e regue com a calda. Reserve. Derreta 
os chocolates em banho-maria, misture com 
o creme de leite e espalhe sobre o bolo. Sirva 
em seguida, se desejar, decorado com raspas 
de casca de laranja. 


BOLO MORENO 


Rendimento: 8 porções 
Tempo: 1h30 Dificuldade: fácil 


Ingredientes 

e4ovos 

e2 xícaras (chá) de doce de leite cremoso 

e 1 xícara (chá) de açúcar mascavo 

«1 xícara (chá) de leite 

«2 xícaras (chá) de farinha de trigo 

« T colher (sopa) de fermento em pó químico 
* Margarina e farinha de trigo para untar 
Cobertura 

* 1 lata de leite condensado 

«1 lata de leite (use a lata deleite condensado 
vazia para medir) 

e 1/2 xícara (chá) de creme de leite 


Preparo: No liquidificador, bata os ovos, o 
doce de leite, o açúcar mascavo e o leite até 
ficar homogêneo. Despeje em uma tigela, 
misture a farinha, o fermento e misture. Des- 
peje em uma fôrma de 24cm de diâmetro 
untada e enfarinhada e leve ao forno médio, 
preaquecido, por 30 minutos. Reserve. Para a 
cobertura, em uma panela, leve ao fogo médio 
o leite condensado e o leite até levantar fer- 
vura. Retire do fogo, misture o creme de leite 
e reserve, Desenforme o bolo, faça pequenos 
furos com um garfo, espalhe a cobertura e 
sirva em seguida. 


BOLO DE BRIGADEIRO 
E MARIA-MOLE 


Rendimento: 10 porções 
Tempo: 1h30 (+3h de geladeira) Dificuldade: fácil 


Ingredientes 

*4ovos (claras e gemas separadas) 

*3 colheres (sopa) de margarina 

* I xícara (chá) de achocolatado em pó 


e | xícara (chá) de açúcar 

* 1/2 xícara (chá) de leite 

*«1e1/2xicara (chá) de farinha de trigo 

e 1/2 xícara (chá) de chocolate granulado 
1 colher (sopa) de fermento em pó químico 
* Margarina e farinha de trigo para untar 
* Chocolate granulado para decorar 
Cobertura 

* 1 caixa de pó para maria-mole 
«1e1/2xicara (chá) de leite morno 

* 1 caixa de creme de leite (2009) 


Preparo: Na batedeira, bata as claras em neve 
e reserve. Ainda na batedeira, em outra tigela, 
bata as gemas com a margarina, o achocola- 
tado e o açúcar. Adicione o leite, a farinha, 
o chocolate granulado, o fermento e bata 
rapidamente somente para misturar. Despeje 
em uma fôrma de 25cm x 35cm untada e 
enfarinhada e leve ao forno médio, preaque- 
cido, por 30 minutos. Para a cobertura, no 
liquidificador, bata o pó para maria-mole, o 
leite morno e o creme de leite. Faça furos no 
bolo ainda quente, regue com a cobertura, 
espalhe chocolate granulado, corte em pe- 
daços, embrulhe em papel-alumínio e leve à 
geladeira por 3 horas antes de servir. 


BOLO DE PASSAS AO RUM 


Rendimento: 8 porções « 
Tempo: 1h10 (+3h de geladeira) Dificuldade: fácil 


ingredientes 

*40v05 

* 1/2 xícara (chá) de margarina 

1/2 xícara (chá) de leite 

*1€1/2 xícara (chá) de açúcar 

*2 xícaras (chá) de farinha de trigo 

* 1/4 de xícara (chá) de maisena 

e 1 xicara (chá) de uvas-passas pretas sem sementes 
* 1 colher (sopa) de fermento em pó químico 
* Margarina e farinha de trigo para untar 
Calda 

«1 xícara (chá) de leite condensado 

e 1 xícara (chá) de leite 

*2 colheres (sopa) de rum 


Preparo: No liquidificador, bata os ovos, a 
margarina, o leite e o açúcar, Adicione a farinha 
detrigo, a maisena e bata novamente, Junte as 


BOLO DE PÊSSEGO GELADO 


Rendimento: 8 porções 
Tempo: 1h (+2h de geladeira) Dificuldade: fácil 


Ingredientes 
e 5 ovos 
e 1 xícara (chá) deleite 


- «2 xícaras (chá) de açúcar 


« 100g de manteiga amolecida 

«2xícaras (chá) de farinha de trigo 

e 1 colher (sopa) de fermento em pó químico 

e Í lata de pêssego em calda picado (reserve a calda) 


- Margarina e farinha de trigo para untar 


Preparo: No liquidificador, bata todos os 
ingredientes, menos os pêssegos e a calda. 


- Transfira para uma tigela e misture metade dos 


pêssegos picados. Transfira para uma fôrma 
de 30cm x 20cm untada e enfarinhada e leve 
ao forno médio, preaquecido, por 40 minutos. 
Retire do forno e deixe esfriar. Depois de frio, 
regue o bolo com metade da calda reservada. 
No liquidificador, bata o restante da calda com 
o restante do pêssego picado, espalhe sobre 
o bolo, leve à geladeira por 2 horas, corte em 
quadrados e sirva. k 


passas, O fermento e misture com uma colher. 
Despeje em uma fôrma de buraco no meio de 
24cm de diâmetro untada e enfarinhada e leve 
ao forno médio, preaquecido, por 30 minutos. 
Reserve, Para a calda, em uma panela, leve 
ao fogo médio os ingredientes da calda até 
encorporar levemente. Desenforme o bolo, 
regue com a calda e leve à geladeira por 3 
horas antes de servir. 
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Foto: Stela Handa/Colaboradora Produção: Stela Handa/Rosa Kloser 


Foto: Andrá Fortes/Colaborador Produção: Zulmira Fátima dos Santos/Vânia Araújo Objetos: M. Dragonetti 


BOLO MOLHADINHO 
DE BANANA 


Rendimento: 10 porções 
Tempo: 2h Dificuldade: fácil 


Ingredientes 

*6 bananas-nanicas 

<Zovos 

«7 xícara (chá) de óleo 

«2 xícaras (chá) de açúcar 

* 1 xícara (chá) de farinha de rosca 
= 1 xícara (chá) de farinha de trigo 
4 colheres (chá) de canela em pó 
« 1 colher (sopa) de fermento em pó químico 
Margarina para untar 
Caramelo 

«1 xícara (chá) de açúcar mascavo 
« 1/2 xicara (chá) de açúcar 

« 3 colheres (sopa) de manteiga 

+ 1 xicara (chá) de água 

Calda 

«1 xícara (chá) de leite 

« 2 colheres (sopa) de açúcar 


Preparo; Para o caramelo, em uma panela, 
leve aofogo médio o açúcar mascavo, o açúcar 
e a manteiga até derreter. Despeje a água 
com cuidado e deixe ferver até formar um 
caramelo. Utilize metade do caramelo para 
forrar o fundo de uma fôrma de 24cm de 
diâmetro. Unte a lateral com margarina, Mis- 
ture os ingredientes da calda e reserve, Fatie 
duas bananas no sentido do comprimento e 
cubra o fundo da fôrma com o caramelo. No 
liquidificador bata o restante das bananas, 
Os ovos, o óleo e o açúcar, Despeje em uma 
tigela e misture a farinha de rosca, a farinha 
de trigo, a canela e o fermento, misturando 
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com uma colher. Transfira essa massa para 
a fôrma preparada e leve ao forno médio, 
preaquecido, por 30 minutos ou até assar. 
Retire do forno e regue com a calda de leite, 
Espere esfriar antes de desenformar e sirva 
regado com o caramelo restante, 


BOLO CHOCOLARANJA 


Rendimento: 8 porções 
Tempo: 1h30 (+4h de geladeira) Dificuldade: fácil 


Ingredientes 

* 180g de chocolate meio amargo picado 
*4colheres (sopa) de manteiga 

“3 ovos 

* 1 xícara (chá) de açúcar 

*2xicaras (chá) de farinha detrigo 

* 1 colher (sopa) de fermento em pó químico 
* Margarina e farinha de trigo para untar 
* Raspas de laranja para decorar 

Calda 

«1 xícara (chá) de açúcar 


“Suco de 4 laranjas 


Preparo: Em uma panela, derreta o choco- 
late com'a manteiga em fogo baixo. Deixe 


- esfriar. Na batedeira, bata os OVOS, O açúcar, 


o chocolate com a manteiga e a farinha até 
ficar cremoso. Junte o fermento e misture 
com.uma colher. Despeje em uma fôrma de 
24cm de diâmetro untada e enfarinhada e 
leve ao forno médio, preaquecido, por 30 
minutos. Para a calda, em uma panela, leve 
ao fogo médio o açúcar e o suco de laranja 


“até engrossar levementee formar uma calda. 


Desenforme o bolo frio, regue com a calda, 


decore com raspas de laranja e sirva após 4 
horas de geladeira. 


BOLO TROPICAL 


Rendimento: 8 porções 
Tempo: 1h15 (+3h de geladeira) Dificuldade: fácil 


Ingredientes 

«4ovos 

* 1 vidro de leite de coco (200m!|) 

* 1/2 xícara (chá) de margarina 
*1e1/2xicara (chá) de açúcar 

*2 xícaras (chá) de farinha de trigo 


«2 colheres (sopa) de coco ralado 

+ 1 colher (sopa) de fermento em pó químico 
* Margarina e farinha de trigo para untar 

+ Coco ralado grosso para decorar 

Calda 

«2 mangas maduras em cubos 

«Tata de leite condensado 

«1 xícara (chá) de leite 


Preparo: No liquidificador, bata os ovos, O 
leite de coco, a margarina e o açúcar até ficar 
cremoso. Transfira para uma tigela e adicione 
a farinha, o coco ralado, o fermento e misture 
com uma colher. Despeje em uma fôrma de 
25cm x 35cm untada e enfarinhada e leve ao 
fomo médio, preaquecido, por 30 minutos. 
Para 2 calda, bata os ingredientes no liquidi- 
ficador até ficar homogêneo. Fure o bolo com 
um garfo, despeje a calda e espere esfriar. 
Corte o bolo em quadrados, polvilhe com coco 
ralado e embrulhe em papel-alumínio. Leve à 
geladeira por 3 horas antes de servir. 


BOLO MATE COM LIMÃO E 


Rendimento: 10 porções 
Tempo: 1h40 (+3h de geladeira) Dificuldade: fácil 


ingredientes 
«4 ovos (claras e gemas separadas) 
« 1/2 xícara (chá) de margariria 

«1 €1/2 xícara (chá) de açúcar 

« 1 xícara (chá) de chá-mate pronto 

.2€ 1/2 xícaras (chá) de farinha de trigo 
« 1 colher (sopa) de fermento em pó químico 
«Margarina e farinha de trigo para untar 
Calda 

e 1 lata de leite condensado 

* 1/2 xícara (chá) de suco de limão 

«1 caixa de creme de leite (2009) 

* 1/2 xícara (chá) de leite 


Preparo: Na batedeira, bata as claras em 
neve e reserve, Ainda na batedeira, em outra 
tígela, bata as gemas, a margarina e O açúcar 
até ficar cremoso. Adicione o chá, a farinha e 
bata novamente, Junte o fermento, as claras 
em neve e misture com uma colher, Despeje 
essa massa em uma fôrma de 25cm x 35cm 
untada e enfarinhada e leve ao forno médio, 
preaquecido, por 30 minutos. Misture os in- 


BOLO VERMELHO 
GELADO 


Rendimento: 10 porções 
Tempo: 1h (+4h de geladeira) Dificuldade: fácil 


Ingredientes 

«1/2 xícara (chá) de óleo 

«4 0Vos 

« 1 beterraba média sem casca picada 

«2 xícaras (chá) de açúcar 

«2 xícaras (chá) de farinha de trigo 

* 1 colher (sopa) de fermento em pó químico 
« Margarina e farinha de trigo para untar 


Calda 


«1 caixa de gelatina em pó sabor cereja 
* 1/2 xícara (chá) de água fervente 

«1 lata de leite condensado 

«1 lata de creme de leite 


Preparo: No liquidificador, bata os 4 pri- 
meiros ingredientes da massa e coloque 
em uma tigela. Acrescente a farinha e o fer- 
mento e misture com uma colher. Coloque 
em uma fôrma de 35cm x 25cm untada e 
enfarinhada. Leve ao forno médio, preaque- 
cido, por 30 minutos ou até que ao enfiar um 
palito, ele saia limpo. Dissolva a gelatina na 
água fervente e bata no liquidificador com 
o leite condensado e o creme de leite. Retire 
o bolo do forno e regue com a mistura do 
liquidificador. Leve à geladeira por 4 horas, 
corte em pedaços e sirva. 


gredientes da calda e reserve. Desenforme o 
bolo frio, corte em quadrados, regue com a 
calda, embrulhe em papel-alumínio e leve à 
geladeira por 3 horas antes de servir. 
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Foto: André Fortes/Colaborador Produção: Karin Santana/Áurea Soares Objetos: Roberto Simões e Tramontina 


Foto: André Fortes/Colaborador Produção: Zulmira Fátima dos Santos/Karin Santana 


BOLO CREMOSO DE QUEIJO 
DE MINAS E LARANJA 


Rendimento: 8 porções 
Tempo: 71h10 Dificuldade: fácil 


Ingredientes 


«1 xícara (chá) de açúcar 

*40vos 

«2 colheres (sopa) de manteiga ou margarina 
«7e1/4dexicara (chá) de leite 

«7 xícara (chá) de queijo de minas padrão 
(meia cura) esmigalhado 

« Raspas de casca de 1 laranja 

«2 xícaras (chá) de farinha de trigo 

« 1 colher (sopa) de fermento em pó químico 
* Margarina e farinha de trigo para untar 

* Gomos de laranja para decorar 

Calda 

« Suco de 3 laranjas 

«3 colheres (sopa) de açúcar 

« 1 colher (chá) de maisena 


Preparo: No liquidificador, bata o açúcar, os 
ovos, a manteiga, o leite, o queijo e raspas 
de laranja até ficar homogêneo. Adicione a 
farinha e o fermento, aos poucos, e bata até 
misturar. Transfira para uma fôrma de 30cm 
x 22cm untada e enfarinhada e leve ao forno 
médio, preaquecido, por 25 minutos, Em uma 
panela, leve ao fogo médio o suco de laranja, 
o açúcar e a maisena até engrossar levemen- 
te. Desenforme o bolo, regue com a calda e 
decore com gomos de laranja, Sirva, 


BOLO CHOCOBANANA 


Rendimento; 10 porções 
Tempo; 1h30 (+2h de geladeira) Dificuldade: fácil 


Ingredientes 
*3 bananas-nanicas picadas 
«4ovos 
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e 1 xícara (chá) de óleo 

« 1 xícara (chá) de chocolate em pó 

«1/2 xícara (chá) de leite 

e 1 xícara (chá) de açúcar 

«1 xícara (chá) de farinha de rosca 

* 1 xícara (chá) de farinha de trigo 

1 colher (sopa) de fermento em pó químico 
* Margarina e farinha de trigo para untar 
Calda 

« 1/2 xícara (chá) de açúcar 

«1 xícara (chá) de leite 

«1 colher (chá) de canela em pó 
Cobertura 

«1 lata de brigadeiro pronto 

e 1 lata de creme de leite 


Preparo: No liquidificador, bata as bananas, 
os ovos, O óleo, o chocolate, o leite e o açúcar. 
Despeje em uma tigela com a farinha de rosca, 
a farinha de trigo e misture com uma colher. 
Adicione o fermento e misture até incorporar. 
Despeje em uma fôrma de buraco no meio 
de 30cm de diâmetro untada e enfarinhada e 
leve ao forno médio, preaquecido, por 30 mi- 
nutos. Em uma panela, leve ao fogo médio os 
ingredientes da calda até derreter e engrossar 
levemente. Em uma tigela, misture os ingre- 
dientes da cobertura e reserve. Desenforme 
o bolo morno, fure com um garfo, regue com 
a calda, espalhe a cobertura e leve à geladeira 
por 2 horas antes de servir. 


BOLO INGLÊS COM 
CALDA DE IOGURTE 
: Rendimento: 10 porções 
Tempo: 1h30 Dificuldade: fácil 


Ingredientes 

*3 ovos (claras e gemas separadas) 

e 1/2 xicara (chá) de manteiga 

* 1/2 xícara (chá) de açúcar mascavo 

e 1 xícara (chá) de açúcar 

e2e 1/2 xícaras (chá) de farinha detrigo 
* 1/2 xlcara (chá) de nozes picadas 

* 1/2 xlcara (chá) de damasco picado 

e 1/2 xlcara (chá) de uvas-passas pretas 
sem sementes 

*1e1/2xícara (chá) de leite 

* 1 colher (sopa) de fermento em pó químico 
e 1 colher (chá) de canela em pó 


« 1 pitada de noz-moscada 

« Margarina e farinha de trigo para untar 
Calda 

« 2 potes de iogurte natural integral (4009) 
« xícara (chá) de açúcar 

« 2009 de creme de leite 


Preparo: Na batedeira, bata as claras em neve 
e reserve, Ainda na batedeira, em outra tige- 
la, bata as gemas com a manteiga, o açúcar 
mascavo e o açúcar. Adicione a farinha de 
trigo, as nozes, o damasco, as uvas-passas, O 
leite e bata novamente. Junte o fermento, a 
canela, a noz-moscada e misture com uma 
colher. Adicione as claras em neve e misture 
delicadamente. Despeje em uma fôrma de 
bolo inglês grande untada e enfarinhada eleve 
ao forno médio, preaquecido, por 30 minutos. 
No liquidificador bata os ingredientes da calda 
até misturar. Despeje essa caldá sobre o bolo 


ainda quente, espere esfriar, desenforme e 


sirva fatiado. 


BOLO COM CALDA DE. - 
MORANGO E HORTELA: 
Rendimento: 8 porções pos aa 
Tempo: 1h30 Dificuldade:fácil 


ingredientes 

-5Sovos 

« 1/2 xícara (chá) de óleo 

«2 xícaras (chá) de açúcar 

*2xícaras (chá) de água 

» 3 xícaras (chá) de farinha de trigo 

* 1 colher (sopa) de fermento em pó químico 

* Margarina e farinha de trigo para untar 
*2xicaras (chá) de chantilly pronto para decorar 
Calda 


*2xicaras (chá) de açúcar * 
«2xicaras (chá) de água 

e 1 xícara (chá) de morangos picados 
*5folhas de hortelã 


Preparo: Bata os ovos, o óleo, o açúcar, 
a água e a farinha até ficar homogêneo, 
Adicione o fermento em pó e misture com 
uma colher. Despeje em uma fôrma de 26cm 
de diâmetro untada e enfarinhada e leve ao 
forno médio, preaquecido, por 30 minutos. 
Em uma panela, leve ao fogo médio os in- 


BOLO GELADO DE ABACAXI 


Rendimento: 10 porções 
Tempo: 1h (+3h de geladeira) Dificuldade: fácil 


Ingredientes 

«4ovos (claras e gemas separadas) 

«1 xícara (chá) de açúcar 

«3 xícaras (chá) de farinha detrigo 

«1 colher (sopa) de fermento em pó químico 
e Tlata de abacaxi em calda escorrido e picado 
para decorar (reserve 1 xícara (chá) da calda) 
« Margarina e farinha de trigo para untar 
Calda Se 

e1e1/2xicara (chá) de leite 

e 1 xícara (chá) de leite condensado 

« 1 pote de iogurte natural (2009) 
Cobertura 

e 1 xícara (chá) de chantilly pronto 


Preparo: Na batedeira, bata as claras em neve. 
Adicione as gemas, uma a uma, o açúcare bata 
atéficar cremoso. Acrescente a farinha detrigo, 
ofermento, a calda do abacaxi reservada e bata 
até ficar homogêneo. Despeje em uma fôrma 
de 26cm de diâmetro untada e enfarinhada 
e leve ao forno médio, preaquecido, por 30 
minutos. Para a calda, misture o leite, o leite 
condensado e o iogurte. Desenforme o bolo, 
fure com um palito e umedeça com a calda. 
Cubra com o chantilly, decore com o abacaxi, 
leve à geladeira por 3 horas e sirva. 


gredientes da calda até derreter e levantar 
fervura. Deixe amornar. Desenforme o bolo, 
regue com a calda, decore com o chantilly 
e sirva em seguida. 
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Foto: Stela Handa/Colaboradora Produção: Stela Handa/Zulmira Fátima dos Santos 
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BOLO GELADO 
DE CHOCOLATE 


Rendimento: 10 porções 


Tempo: 2h (+3h de geladeira) Dificuldade: fácil 


Ingredientes 

«2xícaras (chá) de açúcar 

“40vos SE 

« 1 xícara (chá) de chocolate em: nó 

«3 xícaras (chá) de farinha detrigo 

« 1 colher (sopa) de fermento em pó quimico ss 
e 1 xícara (chá) de café coado - o 
«1/2 xícara (chá) de óleo ; 
« Margarina e farinha de trigo para untar 
Caida 

« 1 xícara (chá) de licor de chocolate 

«1 xícara (chá) de leite 

Recheio 

«2 latas de leite condensado cozido por 30 
minutos na pressão 

+3 colheres (sopa) de chocolate em pó 

« 1/2 lata de creme de leite 

Cobertura 

« 1 lata de brigadeiro pronto 

* 1/2 lata de creme de leite 

* Chocolate granulado para polvilhar 


Preparo: Em uma tigela, coloque o açúcar, 
os ovos e misture, Acrescente o chocolate, a 
farinha, o fermento, o café e o óleo, mexendo a 
cada adição, Coloque em uma fôrma de 35cm 
x 25cm untada e enfarinhada, Leve ao forno 
médio, preaquecido, por 30 minutos, Retire 
do forno, deixe esfriar, desenforme, corte ao 
meio, volte uma parte de massa na fôrma em 
que foi assada e regue com a metade dos 
ingredientes da calda misturados. Por cima 
espalhe os ingredientes do recheio mistura- 
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dos, cubra com o restante da massa e regue 
com o restante da calda. Por cima cubra com 
o brigadeiro misturado com o creme de leite 
e polvilhe com o granulado. Leve à geladeira 
por 3 horas e sirva em pedaços, 


BOLO DE UVA 


Rendimento: 8 porções 
Tempo; 1h40 (+2h de geladeira) Dificuldade: fácil 


Ingredientes 

«4 ovos 

«3 colheres (sopa) de margarina 

e xícara (chá) de açúcar 

«1 xícara (chá) de suco concentrado de uva 
«2 xícaras (chá) de farinha de trigo 

«1 colher (sopa) de fermento em pó químico 
* Margarina e farinha de trigo para untar 
Calda 

«2 caixas de creme de leite (4009) 

«Txícara (chá) de suco concentrado deuva 
Cobertura 


“e T xícara (chá) de geleia deuva 


+-1/2 xícara (chá) de água 


Preparo: Na batedeira, bata os ovos, a margari- 
- naeoaçúcar. Adicione o suco, a farinha e bata 
hovamente para misturar. Junte o fermento 


e misture com uma colher. Despeje em uma 
fôrma de 26cm de diâmetro untada e enfari- 
nhadae leve ao forno médio, preaquecido, por 
30 minutos. Bata os ingredientes da calda no 


- liquidificador até ficar homogêneo. Espere o 


bolo esfriar, desenforme, fure com um garfo 
e regue com a calda. Em uma panela, leve ao 
fogo médio os ingredientes da cobertura até 
derreter, espalhe sobre o boloe leve à geladeira 
por 2 horas antes de servir. 


BOLO DELÍCIA BÁSICA 


Rendimento: 8 porções 
Tempo: lh15 Dificuldade: fácil 


Ingredientes 

*4 ovos (claras e gemas separadas) 
* 1 xicara (chá) de leite 

* Txícara (chá) de óleo 

* 1 xícara (chá) de chocolate em pó 
*3xfcaras (chá) de farinha de trigo 


«1 pitada de canela em pó 

«1 pitada de noz-moscada 

+ 1 colher (sopa) de fermento em pó químico 
« Margarina e farinha de trigo para untar 
Cobertura 

« T lata de leite condensado 

« 1 xícara (chá) de leite 

+ 1 colher (sopa) de manteiga 

«3 colheres (sopa) de chocolate em pó 


Preparo: Na batedeira, bata as claras em neve 
ereserve, Ainda na batedeira, em outra tigela, 
bata as gemas, o leite, o óleo, o chocolate em 
pó,afarinha acanelaea noz-moscada até ficar 
homogêneo. Adicione o fermento, as claras 
em neve e misture delicadamente com uma 
colher. Despeje em uma fôrma de 24cm de 
diâmetro untada e enfarinhada e leve ao forno 
médio, preaquecido, por 30 minutos. Em uma 
panela, leve ao fogo médio os ingredientes da 
cobertura até ferver e engrossar levemente. 
Desenforme o bolo depois de frio, fure com 
um garfo e regue com a calda. Sirva. 


BOLO DE AMEIXA - 
CoM CHOCOLATE + 


Rendimento: 8 porções 
Tempo: 1h30(+3h de geladeira) Dificuldade: fácil 


ingredientes 

«3 ovos 

« 1 xícara (chá) de leite 

s1€1/2 xícara (chá) de açúcar 

«3 colheres (sopa) de margarina 

«1 xícara (chá) de ameixas secas picadas 
«1 pote de iogurte natural integral (2009) 
«3 xicaras (chá) de farinha de trigo 

1 colher (sopa) de fermento em pó químico 
«Margarina e farinha de trigo para untar 
Recheio e cobertura 

* 360g de chocolate ao leite picado 

«2 caixas de creme de leite (4009) 

e 1 xícara (chá) de leite 


Preparo: No liquidificador, bata os ovos, O 

ite, o açúcar, a margarina, as ameixas e O 
iogurte até formar um creme, Despeje em 
uma tígela, acrescente a farinha, o fermento 
e misture com uma colher. Despeje em uma 
fôrma de 26cm de diâmetro untada e enfari- 


2 xícaras (chá) de farinha de trigo 


BOLO DE BANANA E LICOR 


Rendimento: 12 porções 
Tempo: 1h30 Dificuldade: fácil 


Ingredientes 

*2e 1/2 xícaras (chá) de leite morno 
e3 ovos : 

*1e 1/2 colher (sopa) de manteiga 
*3 bananas em rodelas 

s2 xícaras (chá) de açúcar 


Foto: André Foartes/Colaborador Produção: Nice Miranda/Karin Santana Objetos: ser das Cestas 


+1 colher (sopa) de fermento em pó químico 


«Margarina e farinha para untar 


Calda 

« 2 colheres (sopa) de açúcar 

e 1/2xícara (chá) de água 

«3 colheres (sopa) licorde laranja (Cointreau*) 


Preparo: Bata o leite, os ovos e a manteiga 
no liquidificador até misturar. Acrescente os 
demais ingredientes da massa, menos o fer- 
mento, e bata até ficar homogêneo. Junte o 
fermento e misture com uma colher. Despeje 
em uma fôrma de 35cm x 25cm untada e en- 
farinhada e leve ao forno média, preaquecido, 
por 35 minutos ou até assar e dourar levemen- 
te, Misture os ingredientes da calda e leve ao 
fogo baixo até formar uma calda rala. Despeje 
por cima do bolo ainda quente e sirva. 


nhada e leve ao forno médio, preaquecido, 
por 30 minutos. Deixe esfriar, Para o recheio 
e cobertura, derreta o chocolate em banho- 
maria, adicione o creme de leite e misture. 
Desenforme o bolo, corte ao meio, espalhe 
metade o creme de chocolate, coloque a outra 
massa, Misture O leite na outra metade do 
creme e cubra o bolo. Leve à geladeira por 3 
horas antes de servir 
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BOLO FLOCOS 


Rendimento: 12 porções 
Tempo: 71h30 (+3h de geladeira) Dificuldade; fácil 


« 1 xícara (chá) de açúcar 

«1/2 xícara (chá) de chocolate em pó 

« 1/2 xícara (chá) de margarina 
«2xícaras (chá) de farinha de trigo 

« 1 colher (sopa) de fermento em pó químico 
«7 xícara (chá) de chocolate branco 
forneável picado 

* Margarina e farinha de trigo para untar 
«Chocolate granulado para decorar 
Calda 

« 1/2 lata de leite condensado 

* 1 xícara (chá) de leite 

Cobertura 

+1€1/2 lata de leite condensado 

«4 colheres (sopa) de chocolate em pó 

«4 colheres (sopa) de margarina 


Preparo: No liquidificador, bata os ovos, o 
açúcar, o chocolate e a margarina até ficar 
cremoso. Adicione a farinha e bata para mis- 
turar, Junte o fermento, o chocolate branco 
e misture com uma colher, Despeje em uma 
fórma de 25cm x 35cm untada e enfarinhada 
e leve ao forno médio, preaquecido, por 35 
minutos ou até que ao enfiar um palito, ele 
saia limpo, Misture os ingredientes da calda e 
regue o bolo ainda quente, Para a cobertura, 
leve ao fogo médio o leite condensado, o 
chocolate, a margarina e mexa até engrossar 
levemente, Espalhe sobre o bolo, decore com 


chocolate granulado e leve à geladeira por 3 


horas antes de servir. a 
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PÃO DE LÓ AO LIMÃO 


Rendimento: 10 porções 
Tempo: 1h10 (+2h de geladeira) Dificuldade; fácil 


Ingredientes 

«4 ovos (claras e gemas separadas) 

«2 xícaras (chá) de açúcar 

«2 xícaras (chá) de farinha de trigo peneirada 
«8 colheres (sopa) de água quente 

+ 1 colher (sopa) de fermento em pó químico 
Margarina e farinha de trigo para untar 
Calda 

e T lata de leite condensado 

« Suco de 1 limão 

+ 1 lata de creme de leite 


Preparo: Na batedeira, bata as claras em neve, 
adicione as gemas peneiradas e bata até formar 
um creme claro. Adicione o açúcar, a farinha ea 
água quentee bata. Junte o fermento e misture 
com uma colher. Despeje em uma fôrma de 
30cm x 40cm untada e enfarinhada e leve ao 
forno médio, preaquecido, por 25 minutos. 
Bata no liquidificador os ingredientes da calda. 
Espere bolo esfriar, desenforme, regue com 


- a calda e leve à geladeira por 2 horas. 


BOLO COM REFRIGERANTE 
Rendimento: 10 porções 
Tempo: 71h15 (+3h de geladeira) Dificuldade: fácil 


Ingredientes 

«3 ovos 

* 3 colheres (sopa) de manteiga 

e 1 lata de leite condensado 

« 200g de creme de leite 

«2 xícaras (chá) de farinha de trigo 

* 1 colher (sopa) de fermento em pó químico 
* Margarina e farinha de trigo para untar 
*2 xícaras (chá) de refrigerante de 

guaraná para regar 


Preparo: No liquidificador, bata os ovos, a 
manteiga, o leite condensado, o creme deleite 
eafarinha até ficar cremoso. Junte o fermento 
e misture com uma colher. Despeje em uma 
fôrma de 25cm x 35cm untada e enfarinhada 
e leve ao forno médio, preaquecido, por 35 
minutos. Regue o bolo com o refrigerante € 
leve à geladeira por 3 horas. Sirva. 


RECEITA 


SESDELÍCIAS 


Bolo de limão e chocolate 


